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Verhessertes Brauverfahren. 


Patentirt im Deutschen Reiche vom 27. Juni 1880 ab. 


In einem luftdicht verschliefsbaren Maisch- 
bottich 3 mit Rührwerk %, Seiheboden g, Mann- 
loch ö; und Ausziehöffnung 27, wird mit Wasser 
von 48 bis 56° R. (60 bis 70° C.) eingemaischt, 
die Maische erhält alsdann einen Wärmegrad 
von ca. 40° R. (50° C.), so dafs die gefähr- 
liche Temperatur der Säurebildung über- 
sprungen ist. 

Von 40° R. (50° C.) beginnt der Zucker- 
bildungsprocefs und endet mit 60° R. (75° e); 
über 60° R. wird die Diastase, der Zuckerbilder 
zerstört. “Während das Rührwerk 7 immer im 
Gange ist, wird die Steigerung der Temperatur 
von 40° bis 60° durch Dampf mit der gröfsten 


Vorsicht, damit keine Diastase zerstört wird, 
ins Werk gesetzt. Dieser Zweck wird sicher 
erreicht, sowohl bei Anwendung sehr heifser 


Dämpfe wie auch bei möglicher unaufmerksamer 
Bedienung, und zwar dadurch, dafs der Dampf 
zuerst indirect seine gröfste Hitze an die 
Maische abgiebt und dann erst direct unter 
den Seiheboden in denselben eintritt. 

Zu diesem Behufe tritt der ca. 100° R. heifse 
Dampf zunächst durch das Rohr d, an "der 
einen Seite unter dem Maischboden ein (in 
einen Doppelboden) und auf der entgegen- 
gesetzten Seite durch das Rohr d, und ein 
Dampfdruckreductionsventil / aus, um unter 
dem Siebboden g einzuströmen. Das Reducir- 
ventil / ist der Maischhöhe entsprechend be- 
lastet, so dafs der Dampf nur mit der ge- 
mäfsigten Wärme von 82 bis 83° R., welche 
dieser Druckhöhe entspricht, in die Maische 
eintreten kann. Alle Wärme des Dampfes, so- 
wohl die latente wie auch die freie, wird hier- 
durch vollständig ausgenutzt. 


Während dieses Vorganges ist das Mann- 
loch z, des Maischbottichs 3 bedeckt und strömt 
durch das obere Dampfrohr d; wenig Dampf 
ein auf den Oberspiegel der Maische, um die 
atmosphärische Luft der Säurebildung wegen 
abzuhalten. Ist die Grenze der Zuckerbildungs- 
temperatur mit 58 bis 60° R. erreicht, so wird 
der Deckel des Mannloches z, fest geschlossen 
und die Lautermaische durch Dampfaufdruck 
durch das Rohr 7; aus den Trebern, durch das 
Rohr 5 in die höherstehende Lautermaisch- 
reserve A gedrückt. Die zurückbleibenden 
Treber werden mit directem, gespanntem Dampf 
durch die Rohre d, und d, durchdämpft zur 
Lösung von Peptonen und Verkleisterung des 
rohen Stärkemehls, der schlecht gekeimten 
Körner oder zugesetzter roher Frucht, Reis etc. 
Würde nun zur zweiten Zuckerbildung die Lauter- 
maische nach Abstellung des Dampfes sogleich 
zu den heifsen Trebern gelassen, so würde die 
Diastase zerstört, und es bliebe verkleistertes 
Stärkemehl in der Würze. Daher ist es unum- 
gänglich nöthig, dafs die überhitzten Treber 
durch Ueberspritzen mit kaltem Wasser zuerst 
wieder auf 60 bis 65° R. abgekühlt werden 
und dann erst die Lautermaische aus dem 
Bottich 4 durch das Rohr @ zur nachträglichen 
vollständigen zweiten Zuckerbildung in den 
Bottich 2 zugelassen wird. 

Hat die Zuckerbildung ihren Abschlufs er- 
reicht, so wird die Maische auf So° R. erhitzt; 
Eiweifsstoffe gerinnen und hüllen trübende Theil- 
chen ein, wodurch eine bessere und raschere 
Klärung erzielt wird. 


Nach erfolgter Ruhe wird abgeläutert, und 
zwar durch Druck, indem man durch das 


Rohr d; Dampf in den Bottich 3 einströmen 
läfst und die Würze durch das Rohr O in den 
Hopfenkessel C' drückt. 

Die abgeläuterte Würze ist nın zu hopfen; 
dasselbe geschah bisher in offenen oder nur 
bedeckten Gefäfsen durch Kochung der Würze 
mit Hopfen. 

Bei dieser Kochung wird Wasser und die 
flüchtigen aromatischen Substanzen verdampft. 
Auch wird die Würze concentrirt. Die Wärme, 
welche mit dem Dampf fortgeführt wird, mufs 
immer wieder aufs neue ersetzt werden, es ist 
also ein grofser Wärmeverbrauch und Brenn- 
materialienaufwand damit verbunden. 

Wird dagegen die Würze sogleich in der 
gewünschten Stärke erzeugt, wie dies durch 
obiges Verfahren leicht zu erreichen sein soll, 
so kann das Verdampfen und Kochen unter- 
bleiben und es ist die Würze mit dem Hopfen 
nur während einer gewissen Zeitdauer einer be- 
stimmten Temperatur zu unterwerfen, wobei, 
um die Wirkung zu steigern, zugleich Dampf- 
aufdruck angewendet werden kann. Um diesen 
Zweck zu erreichen, bringe ich nach meinem 
Verfahren der Hopfung Würze und Hopfen in 
einen verschliefsbaren Kessel C mit doppeltem 
Boden, Thermometer, Manometer e und Mann- 
loch Zyrr. 

Durch den durch das Rohr 4, zugeführten 
Dampf in den Doppelboden wird die im Kessel 
befindliche Würze mit Hopfen auf die nöthige 
Temperatur gebracht; da der Kessel geschlossen 
ist, können keine Dämpfe entweichen, ist also 
auch keine Wärme zu ersetzen, mit Ausnahme 
der ganz geringen Menge, welche durch die 
Abkühlung des Kessels verloren geht. Die 
chemische Wirkung erfolgt hierbei sicher und 
gleichmäfsiger auf alle Flüssigkeitstheilchen, wie 
bei dem alten Verfahren. Zugleich bleiben alle 
flüssigen aromatischen Bestandtheile dem Biere 


erhalten. Mag der Maischprocefs nach irgend 
welcher Methode vorgenommen worden sein, 
so ist durch mein neues Hopfungsverfahren es 
dem Brauer ermöglicht, Biere von grofser Halt- 
barkeit und verschiedenartigem Charakter dar- 
zustellen. Er kann die flüchtigen Stoffe vorerst 
abblasen lassen oder solche dem Biere erhalten, 
er kann ferner durch Anwendung niederer oder 
höherer Wärmegrade die Peptonen und Albu- 
minate weniger oder mehr in den gebrauten 
Zustand überführen, wie solche in dem hellen 
Wiener oder dunklen bayerischen Biere ent- 
halten sind. 

Nach erfolgter Hopfung hat die Würze durch 
den Dampfaufdruck ein vorgelegtes Filter zu 
passiren und gelangt infolge dessen filtrirt zur 
Kühlung. 


PATENT-ANSPRÜCHE! 
ı. Das Maischverfahren, bestehend in dem Ein- 
teigen bei 50° C., Steigerung der Tem- 
peratur auf 75° C., Abläutern unter Dampf- 
überdruck, Kochen der Treber unter Dampf- 
druck und Zurückkühlung auf 75° C., Zu- 
rückleitung der Lautermaische und Steigerung 

der Temperatur auf 100° C, 

Die Apparate, bestehend aus dem Maisch- 

bottich 3 mit Doppelboden, der Läuter- 

maischreserrve 4, dem Hopfenkessel C und 
zugehöriger Rohrleitung. 

3. Die Dampfeinführung auf den Oberspiegel 
der Maische in dem bedeckten Bottich zur 
Abhaltung der Luft. 

4. Das Einmaischen mittelst directen, durch 
ein Reducirventil regulirten Dampfes, welcher 
einen Theil seiner Wärme indirect -an die 
Maische vorher abgegeben hat. 

5. Hopfung der Würze in verschlossenem Kessel 
unter Druck und ohne Verdampfung. 
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